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Томаты выращиваются во всех регионах Украины и за объемами 
производства уступают только картофелю. Переработка томатов зани-
мает важное место среди овощей которые перерабатываются кон-
сервными предприятиями Украины. В ассортименте вырабатываемых 
консервов из томатов наибольший удельный вес занимают томатный 
сок и томатная паста. Производство этих продуктов связано с высо-
кими энергозатратами, наличием специализированного оборудования 
и высококвалифицированных специалистов. 
Для производства консервированной продукции разрешается ис-
пользовать незрелые томаты в количестве до 5 % от массы овощей. 
Требования к качеству томатов, которые идут на производство то-
матного сока и концентрированных томатопродуктов, более жесткие: 
нормируется содержание сухих веществ, степень зрелости, наличие 
плодов с дефектами (недозрелых, перезрелых, с солнечными ожогами). 
Одним из важных моментов для производства качественной про-
дукции из томатов, является их сбор. Переход на механизированный 
сбор томатов создал ряд проблем: ранний сбор дает большой процент 
брака за счет зеленых томатов, задержка сбора томатов приводит к 
перезреванию плодов, размягчению мякоти, что способствует повреж-
дению томатов во время сбора и транспортирования, при этом коли-
чество нестандартного сырья увеличивается до 20–25 %. 
Исследования показали, что перезрелые томаты и томаты биоло-
гической стадии зрелости за своей пищевой ценностью практически 
не отличаются от томатов технической стадии зрелости, но при произ-
водстве томатопродуктов во время сортировки и инспекции идут в 
отходы. Поэтому их транспортировка на перерабатывающие пред-
приятия является нецелесообразной. 
Одним из перспективных направлений промышленной переработ-
ки томатов, который традиционно используется в домашнем консер-
вировании, является их посол. Соленые томаты имеют высокие вку-
совые качества, обладают диетическими и лечебными свойствами. Но 
несмотря на большой спрос, соленые томаты не нашли широкого при-
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менения в сети общественного питания, ресторанах, заведениях быст-
рого питания через их неэстетический внешний вид. Эти недостатки 
можно устранить путем переработки соленых томатов в ферментиро-
ванный томатный сок, томатные соусы и напитки. 
У США, Германии, Скандинавских странах, Франции производ-
ство ферментированных овощей и продуктов на их основе осущест-
вляется на научной основе с использованием новейших достижений 
биотехнологии. Объем производства и потребления солено-квашен-
ной продукции в этих странах за последние 10–15 лет увеличился по 
сравнению с производством стерилизованных консервов. 
Процесс соления, как правило, это спонтанная ферментация, в ре-
зультате которой свободные сахара сырья превращаются в молочную 
кислоту, в результате жизнедеятельности молочнокислых бактерий 
эпифитной микрофлоры овощей. Активность протекания спонтанного 
процесса ферментации зависит от сроков сбора томатов, степени об-
семененности и состава эпифитной микрофлоры. Как показали иссле-
дования, период максимального обсеменения томатов молочнокис-
лыми бактериями является наиболее приемлимым для производства 
высококачественных ферментированных томатов. 
Но использование технологии соления имеет существенные недос-
татки, связанные с большими потерями (до 50 %) продукции при ее 
хранении и реализации. Уменьшить потери солено-квашенной про-
дукции можно путем комбинирования двух способов консервирова-
ния – биохимического, на стадии получения ферментированных ово-
щей и стерилизации конечных продуктов. 
Поэтому одним из направлений использования перезрелых томатов 
и томатов биологической стадии зрелости может быть их ферменти-
рование в больших емкостях непосредственно в условиях фермерских 
хозяйств с последующей переработкой на стерилизованные консер-
вированные продукты. 
Как показывают исследования в процессе спонтанного ферменти-
рования томатов изменяется их химический состав – глюкоза и фрук-
тоза частично превращаются в молочную кислоту. В томатах несколь-
ко увеличивается содержание свободных аминокислот, значительные 
изменения происходят с пектиновыми веществами. 
На первых стадиях процесса ферментации происходит превраще-
ние растворимого пектина томатов в низкометилированные трудно-
растворимые пектиновые кислоты. Под действием полигалактуроназы 
они гидролизуются до низкомолекулярных соединений, что подтвер-
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ждается появлением в ферментированных томатах галактуроновой 
кислоты и отсутствием осадка пектиновых веществ. Под действием 
пектолитических ферментов протопектин томатов превращается в 
растворимую форму, что приводит к размягчению мякоти и мацера-
ции ткани томатов. 
Использование биотехнологии в производстве консервированных 
продуктов из ферментированных томатов дает возможность разрабо-
тать комплексную технологию переработки томатов. Разработана тех-
нология производства консервов из ферментированных томатов «Сок 
из ферментированных томатов», «Соусы томатные для диетического 
питания», «Томаты в соке из ферментированных томатов». 
Предложенная технология позволяет перерабатывать перезрелые 
томаты, томаты биологической стадии зрелости, мятые и треснувшие 
томаты в соленые полуфабрикаты непосредственно в местах их выра-
щивания с последующей переработкой на консервированные продук-
ты. Это дает возможность более полно использовать выращенное 
сырье, продлить сезон переработки томатов, получить новые продук-
ты питания повышенной биологической ценности с хорошими орга-
нолептическими и физико-химическими показателями, специфичес-
ким вкусом и ароматом. 
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